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Kajian Karakteristik Organoleptik Dan Fisikokimia Cookies  Kombinasi Tepung Terigu 
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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formula substitusi tepung milet 
merah dan tepung ubi jalar ungu yang tepat untuk menghasilkan cookies yang dapat diterima 
(acceptable). Selain itu, penelitian ini juga ingin mengetahui karakteristik sifat fisikokimia cookies 
subtitusi tepung milet merah dan tepung ubi jalar ungu terbaik. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor berupa variasi formula yaitu perbandingan 
campuran dari tepung terigu, tepung millet merah, dan tepung ubi jalar ungu. Perlakuan pada 
penelitian ini adalah variasi konsentrasi subtitusi penggunaan tepung millet merah dan tepung 
ubi jalar ungu yaitu F1, F2, F3, dan F4. Cookies terbaik adalah cookies F1 (70% tepung terigu, 20% 
tepung millet merah dan 10% tepung ubi jalar ungu). Cookies subtitusi terbaik memiliki 
kandungan karbohidrat, abu dan senyawa fungsional antosianin yang lebih tinggi dibandingkan 
cookies kontrol (100% tepung terigu). 
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 The Study Sensory Characteristhics And Physicochemical Cookies Combination Wheat Flour Red Millet 
Flour And Purple Sweet Potato Flour  
 
 
Rizal Darma Kusuma(1), Basito(2), Windi Atmaka(2) 
Study Program of Food Science and Technology 
        University of Sebelas Maret (UNS) Surakarta 
 
 
ABSTRACT 
This research aimed to know substitution formula red millet flour and purple sweet 
potato flour to the characteristics of the sensory properties of cookies . the study also aimed to 
determine phsicochemical characteristics ot the most preferred cookies. This study used a 
completely random design with one factor constituting the formula variation namely the ratio of 
wheat flour, red millet flour and purple sweet potato flour. The treatment conducted in this 
research was the red millet flour and purple sweet potato flour concentration variation F1, F2, F3 
and F4. The best cookies is F1 (70% wheat flour; 20% red millet flour; 10% purple sweet potato 
flour). The best cookies had carbohidrat, ash, and anthocyanine levels higher than wheat flour 
cookies.  
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